oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



LR e

Suder vermifht bdaviber und Hadt bei gelindem Feuer
hellgelb.
RNr, 16, Kleined Gebiad 3 Wein oder Tee.

1 Pfo. feines gefiebtes Mehl, ebenjobiel Juder,
250 g Butter, 3 Gier, die abgericbene Sdhale ciner
Apfelfine, /o Padden Badpulver,

Die Butter wird in Stitdden geteilt, von den ibrigen:
Butaten ein bditnn ausgewellter Tetg gemacyt. Jtun legt
man die in Stiidden gefdnittene Butter zwijden den
ausgewellten Telg und veravbeitet ihn folange bis fidh
Butter und Mehl verbunden haben. Dann vollt man fhn
wieder auf, ftidht beliebige Figuven aus und badt bet
mdpiger Hite Hellgeld.

Nr. 17, Frudttortden,

250 g Mehl, 200 g Butter, 100 g Juder, 1 Ehl.
Wafjer, 1 Gi.

Hiervon wird ein Teig wie in voriger Nummer ange-
geben, ausgerollt. IMit einem Glas werden vunde Teile
ausgeftoden, su Korbhen geformt oder in Formden gelegt,
innen mit Gt beftrichen und geld gebaden. Nachher Fiillt
man diefelben mit Marmelade ober feinem Obit.

Nr. 18, Frudttoviden
mit Himbeeren und Sdlagjahne.

Die Thrtdhen werden wie in vorhergehender Nummer
vorgeridhtet gebacfen und mit Himbeeven, welde mit Jucker
Peftreut und Scdlagjahne leife durdhgemengt find, gefitllt.
Cbenfo fann man Grdbeeren vermwenbden.

Nr. 19, Wiener Tovte.

250 g Mehl, 250 g Buder, ebenfoviel Butter werden
su einem Teig aufgecollt, die Butter in Stitcchen gerteilt
su bem Teig verarbeitet. Dann drei Teile daraus ausge-
wellt und Hellgeld gebacen. Nun wird auf jedes Teil
fingerdid Kirfmarmelade oder fonjt efn gutes Cinge:
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